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ABSTRAK 
 Yoghurt tempe merupakan minuman simbotik kaya protein yang dibuat 
dengan menambahkan bakteri asam laktat ke dalam sari tempe yang telah 
ditambahkan sumber gula. Aktivitas dari starter bakteri dapat mempengaruhi 
kandungan protein yoghurt tempe karena dapat menghasilkan enzim protase yang 
berfungsi memecah protein disamping itu aroma langunya juga kurang disukai 
oleh konsumen, sehingga perlu penambahan ekstrak buah untuk meningkatkan 
cita rasa, mengurangi aroma langu, dan meningkatkan nilai gizi pada yoghurt 
tempe.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 
buah nangka dan konsentrasi starter terhadap kadar protein dan organoleptik 
yoghurt tempe. Penelitian dilakukan di Laboratorium Biologi FKIP Universitas 
Muhammadiyah Surakarta dan Laboratorium Pangan Gizi Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama ekstrak buah nangka 
(N) tiga taraf perlakuan yaitu 0%, 15%, 30%. Faktor kedua konsentrasi starter 
(K) yang terdiri tiga taraf perlakuan yaitu 3%, 5%, 7%. Analisis data dilakukan 
dengan Kruskal-wallis untuk kadar protein dan secara deskriptif untuk 
organoleptik dan daya terima. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein 
tertinggi terdapat pada perlakuan N1K1 (ekstrak buah nangka 15% dan 
konsentrasi starter 3%) dengan nilai sebesar 0,448%. Secara keseluruhan 
penambahan ekstrak buah nangka dan konsentrasi starter tidak berpengaruh 
terhadap kadar protein, namun ada interaksi diantara keduanya. Kombinasi 
perlakuan yang memperoleh hasil organoleptik terbaik adalah N2K2 (ekstrak buah 
nangka 30% dan konsentrasi starter 5%) mendapatkan rerata tingkat kesukaan 
panelis terhadap tekstur sebesar 4,00 (kental), warna 4,30 (kuning), aroma 4,45 
(khas yoghurt), rasa 4,70 (asam manis) dan daya terima 2,95 (agak suka).  
 









THE EKSPERIMENT OF PROTEIN LEVEL AND ORGANOLEPTIC OF 
TEMPE YOGHURT ADDING JACKFRUIT EXTRACT (Artocarpus Heterophyllus) 
AND DIFFERENT  STARTER CONCENTRATION  
 
Shaldan Khoirun Nisa, A420110090, Thesis, The Study Program of Biology 
Education,  Teacher and Educational Faculty, Muhammadiyah University of 
Surakarta,2015, 63 pages. 
 
ABSTRACT 
Tempe yoghurt (soybean cake yoghurt) is symbiotik drink that rich of 
protein made by adding lactic acid bacteria to the tempe (soybean cake) extract 
that has been added source of sugar. Starter bacteria activity can affect yoghurt 
protein content because it can produce protease enzymes that can break down 
proteins and additionally its beany flavor is not flavored by consumer. So it is 
needed the addition of fruit extracts to enhance the flavor, reduce beany flavor, 
and improve the nutritional value of tempe yoghurt (soybean cake yoghurt). This 
research aimed to determine the effect of jackfruit extracts and starter 
concentration toward protein level and tempe (soybean cake) yoghurt sense. The 
research is conducted in biology laboratory of Muhammadiyah University of 
Surakarta and Nutrition Food Laboratory of Agriculture Faculty of Sebelas Maret 
University of Surakarta. Research design uses Complete Random Design (RAL) 
consist of two factor. The first factor of jackfruit extract (N) three levels of 
treatment are 0%, 15%, 30%. The second factor of starter concentration consist 
of three level treatment are 3%, 5%, 7%. Data analysis is done by kruskal-wallis 
to protein content and organoleptic descriptively and receptivity. The result of 
research shows the higest protein level contained in N1K1 treatment (jackfruit 
extract of 15% and starter concentration do not affect toward protein contain, but 
it happened the best interaction are N2K2 (jackfruit extract of 30% and 
starterconcentration 5%) get pleasure level of panelist toward texture 4,00 
(thick), color 4,30 (yellow), aroma 4,45 (specific yoghurt), flavor 4,70 (sweet 
acidic) and receptivity. 
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